- La boucherie des Quatre saisons
. & Loudéac (Cétes-d'Armor)

La boucherie des copains

Nous nous sommes connus en tra-
vaillant ensemble dans une grande
surface de Plérin. Pendant trois ans
on a eu le temps de se créer une
belle amitié. Ensuite chacun est
allé de son cHté pour fravailler bien
souvent chez des artisans. Mais
on ne s'est jamais perdu de vue,
avec toujours le méme plaisir de se
retrouver. L'occasion de ce maga-
sin en vente est une opportunité
que l'on a voulu saisir. D'autant
que notre démarche est & peu prés
la méme que les précédents pro-
priétaires ». Les anciens respon-
sables de « Saveurs des quatre sai-
sons » étaient légumiers, éleveurs
et autres ; les nouveaux sont tous
bouchers, charcutiers et traiteurs
de métier. Avec une solide expé-
rience qui plus : Gilles Garnier, de
Saint-Brieuc, a 30 ans de métier,

Bertrand Le Blay, de Plédran, a
24 ans de métier et Ronan Le
Nédélec, de Saint-Brieuc, a 20 ans
de métier. Tous quadragénaires,
ils ont décidé qu'il était temps
de se lancer dans une aventure
commune,

Les producteurs locaux

seront privilégiés

Des années d'expériences autant
dans les grandes surfaces que chez
les petits artisans leur permettent
de proposer d'excellents produits
et des promotions régulidrement
renouvelées. Tout en restant fidéles
& un cahier des charges trés précis,
« Par exemple la viande de porc
est issue d'élevages qui ne sont
pas soignés par des antibiotiques,
mais a Uhuile essentielle et on vy
ajoute aucun colorant. » La viande
bovine vient d'élevages situés dans
un rayon de 50 km sur la région.

« Que des élevages bretons sélec-
tionnés avec soin a partir de plu-
sieurs années d’expérience. Et nous
travaillons en totale intelligence
avec les éleveurs en respectant un
prix de revient qui soit viable pour
eux. Nous ne travaillons pas dans
la négociation. Par contre nous
cherchons un prix raisonnable en
réduisant les intermédiaires. »
Les éleveurs locaux seront pri-
vilégiés : porc de Saint-Caradec,
beeuf de Merdrignac, agneau de
Saint-Mayeux et volailles 100 %
bretonnes.

Article publié dans le journal

Le Télégramme, le 3 décembre 2016.
wwwiletelegramme.fr

5« Manger local »

3 Bon pour ta santé et la planéte !
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- LE DEPARTEMENT

ce West pas bamal !
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Comment satisfaire nos besoins en aliments ?

DOC4.

Pourquoi manger des fruits et légumes de saison ?

GOuUT
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ENVIRONNEMENT

PRODUCTEURS LOCAUX

VARIER L'ALIMENTATION

Pourquoi manger des fruits et légumes de saison locaux ?

Parce qu'ils ont plus de gout

Les fruits et légumes qui murissent au soleil sont plus
savoureux que ceux qui murissent dans la soute d'un
avion ou d’un bateau,

Parce que c'est économique

Les produits locaux de saison sont bien souvent moins
chers, parce que le producteur est & proximité {moins
de transport} et vendus au moment ot ils sont dispo-
nibles abondamment, en pleine saison.

Parce que c'est meilleur pour la santé

Manger des produits locaux permet de s'assurer de la
fraicheur et de la qualité des produits.

Les nutriments contenus dans les fruits et légumes
se détériorent au bout de 2 a 3 jours aprés la récolte,
donc si le trajet dure quelques jours en bateau ou en
camion, imaginez.. Et les études prouvent que les
nutriments se dégradent moins si la nourriture n'est
pas transportée sur une longue distance ou stockée
durant un long moment.

Les fruits et les légumes de saison sont adaptés 3
nos besoins en nutriments, vitamines et minéraux au
moment ol nous en avons le plus besoin. En hiver,
au moment ol notre systéme immunitaire a besoin
d'étre renforcé, c’est la saison des légumes riches en
minéraux comme les endives, les carottes ou les poi-
reaux. En été, lorsque notre organisme a besoin d'étre
plus hydraté, les fruits d'été sont gorgés d’eau comme
les tomates, les fruits rouges, les courgettes,

Parce qu'il sont souvent moins traités

Des additifs sont souvent ajoutés aux fruits et
légumes qui viennent de {'étranger, pour une meilleure
conservation.

Parce que c'est écologique

Les fruits et légumes hors saison sont souvent trans-
portés par avion, par camion ou par bateau, réfrigérés
pour qu'ils ne pourrissent pas. lls ont donc besoin de
beaucoup d'énergie. En outre, les produits importés
sont souvent sur-emballés.

Il arrive que des fruits et [égumes importés ne sup-
portent pas le voyage, et sont jetés dés leur arrivée,
Contribuons & diminuer I'énergie utilisée pour produire
et transporter nos fruits et légumes, et diminuer nos
déchets. Nous participons ainsi & réduire l'impact de
["agriculture sur le climat.

Parce que c’est solidaire

Garantir ['autonomie alimentaire, préserver les terres
nourriciéres et l'activité des producteurs prés de chez
nous, pour sauvegarder la biodiversité agricole et la
spécificité des terroirs, encourager l'économie locale
et créer des emplois qui ont du sens, et participer &
une répartition équitable des richesses.

Parce que cela permet de varier

Cela évite de manger toute ['année les mémes fruits et
légumes, Il est important de garder une alimentation
varige,

https://www.ledrivedelaferme.fr
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